
 Topfenpalatschinken 112 

 Typ: Nachspeise Quelle: Brigitte Sonderheft 20/90 
 Bemerkungen: Die Österreicher sind bekannt für ihre guten Mehlspeisen. Wir zeigen gleich drei  
 davon: Buchteln, Apfelstrudel und Palatschinken. Topfen heißt auf deutsch Quark. 

 Zutaten: (4 Portionen) 
  
 Teig:  
 20 g Butter,  
 60 g Mehl,  
 1 Prise Salz, 
 1 Teel. Puderzucker, 
 2 Eier, 
 5 EBI. Milch,  
 Butterschmalz zum Braten; 
  
 Füllung:  
 80 g Butter, 
 4 EBI. Zucker, 
 l Päckchen Vanillezucker, 
 4 Eigelb, 
 500 g Quark (20%), 
 100 g in Rum eingeweichte Rosinen, 
 l Prise Salz, 
 abgeriebene Schote von 1/2 unbehandelten Zitrone, 
 1/8 L Milch, 
  l Ei, 
 Puderzucker. 

 Rezept: Butter schmelzen und anschließend etwas abkühlen lassen. Mehl, Salz, Puderzucker,  
 Eier und Milch verrühren und die flüssige Butter darunterziehen. In der Pfanne  
 nacheinander in heißem Butterschmalz etwa acht sehr dünne Pfannkuchen backen.  
 Für die Füllung Butter, Zucker und Vanillezucker cremig schlagen. Eigelb nach und  
 nach darunterschlagen. Quark, Rosinen, Salz und Zitronenschale vorsichtig  
 darunterziehen. Jeden Pfannkuchen mit etwa zwei Eßlöffel Creme bestreichen und  
 aufrollen. Nebeneinander in eine ofenfeste Form legen. Milch und Et verrühren und  
 Ober die Rollen gießen. In den Backofen schieben. Auf 225 Grad/Gas Stufe 4  
 schalten und etwa 30 Minuten backen. Leicht mit Puderzucker bestäubt servieren  
  
 (pro Portion ca. 650 Kalorien). Fertig in 1 Stunde 
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